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Manuel d'hygiène des &uits de mer <1> 
par P. c. WOOD (2) 
M. G. THIEULIN. - Quand les fruits de mer proviennent de zones 
polluées ou sont manipulés dans de mauvaises conditions d'hygiène, 
ils font courir au consommateur un risque grave. Sont ainsi posées 
de lourdes responsabilités pour les Pouvoirs Publics. 
Ce manuel indique brièvement les types de fruits de mer (mol­
lusques et crustacés) qui font l'objet d'une large exploitation commer­
ciale et il en résume les caractéristiques biologiques ; il expose en 
détail comment doivent être traités ces produits pour les rendre 
propres à la consommation. Par ailleurs, il passe en revue les mala­
dies transmissibles par eux, ainsi que les facteurs du milieu marin, 
physiques et biologiques, qui les influencent, les provoquent et les 
aggravent. 
Un chapitre est consacré aux questions administratives : adoption 
de textes législatifs et réglementaires, création d'un Service compé-. 
tent d'inspection, installations de traitement et de manipulation 
des éléments contaminés, mesures d'hygiène à prescrire dans les 
(1) Edité par l'Organisation Mondiale de la Santé (publication offset n° 31 : 
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zones de production. Un autre chapitre contient d'importantes indi­
cations sur les surveillances à exercer dès l'origine et au cours de la 
commercialisation. 
En outre, le lecteur peut y apprendre l'interprétation des données 
relatives aux contaminations ainsi qu'aux mesures qui s'imposent en 
cas de maladies reconnaissant une telle origine. 
Enfin, des précisions indispensables : références bibliographi­
ques sur l'hygiène des fruits de mer - méthodes de laboratoire 
pour les contrôles à exercer et normes à observer, qu'il s'agisse 
d'organismes microbiens ou de biotoxines. 
En conclusion, il s'agit là d'une réalisation d'un intérêt immédiat 
pour les spécialistes de l'inspection de salubrité d'un ensemble étendu 
de denrées alimentaires, dont la fragilité égale la faveur qui leur est 
généralement réservée. 
